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Abstract
 
In order to promote the use of rice flour as an ingredient,in the present study
 
we made a chiffon cake and white sauce using rice flour and examined the food-
scientific characteristics and sensory test results with the aim of better understand-
ing its possible uses.
The color(E)of the chiffon cake was evaluated at 2.1 before heating and 2.0
 
after heating,which corresponds to a―“noticeable”―change in color.
The sensory test showed that the chiffon cake made from rice flour was
 
regarded as moister,more fragrant and tasted better than that made using wheat
 
flour,and was preferred in the overal assessment.
The sensory test for the white sauce showed that the sauce made using rice flour
 
was evaluated higher in terms of glossiness,appearance and fragrance than that
 
made using wheat flour.
These results suggest the practicality of rice flour in the preparation of items
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E L웬値 a웬値 b웬値 C웬値
加熱前 77.0 －0.54 30.6 30.6
米粉 9.5
加熱後 82.3 －0.89 38.4 38.4
加熱前 77.7 0.23 32.4 32.4
小麦粉 7.5


















E L웬値 a웬値 b웬値 C웬値
米粉 83.5 －3.31 9.1 9.7
3.0
小麦粉 81.0 －3.15 10.8 11.3
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⑵ 官能評価
５段階評価法による官能評価の結果を図３、２
点嗜好性試験法による評価を表10に示した。米粉
を使用したホワイトソースの得点は、外観3.8、香
り3.1、味3.0、光沢感3.9、総合評価3.4であっ
た。小麦粉を使用したホワイトソースでは、外観
3.5、香り3.1、味3.3、光沢感3.1、総合評価3.4
であった。味は、小麦粉使用の方が米粉のものよ
り得点が高く、外観、光沢感については、米粉使
用の方が小麦粉使用より得点が高かった（p＜
0.05）。しかし、総合評価では、ほとんど差が見ら
れなかった。
以上の結果より、米粉シフォンケーキは小麦粉
シフォンケーキに比べて香り・しっとり感、総合
評価が高かったが、外観やふんわり感は小麦粉シ
フォンケーキの方が高かった。今回は、米粉また
は小麦粉を100％配合したシフォンケーキを用い
て色の特性や官能評価を行ったが、先行研究のよ
うに웋웋웦웋워웗米粉の粒度や米粉の配合割合による物性
の変化や嗜好性を調べることで、さらに米粉の利
用の可能性を探ることができると思われた。また、
米粉にグルテンを添加することで小麦粉に近い比
容積が得られることや웋웍웗、米粉シフォンケーキに
加える水の代わりに豆乳を添加すると、しっとり
柔らかく仕上がったとの報告웑웗があることから、
さらなる検討が必要であると考えられた。
日本政策金融公庫（日本公庫）農林水産事業が
行った平成24年度上半期消費者動向調査による
と웋웎웗、「米粉を購入し、調理したことがある」と回
答した割合は17.3％であり、年代別には60代、70
代で高い割合となった。「米粉を使った食品を知っ
ているもの」では、パンの認知度が97.0％と極め
て高く、ケーキ（59.4％）、ラーメン（20.4％）と
続いている。また、米粉食品に対するイメージは、
「新しい食感がする」68.5％、「おいしい」40.0％
「プレミアムな価値を感じる」16.2％となってお
り、米粉食品の付加価値が消費者に対し浸透して
きていることがうかがえる。
しかし、米粉を購入し調理したことがある者の
割合が低いことから、今後ともさらなる米粉の普
及に向けて消費者のニーズを満たす商品について
検討する必要がある。
要約
本研究では、米粉を使った食品の利用や普及を
高めるため、米粉または小麦粉を使用したシフォ
ンケーキ、ホワイトソースの色の特徴および官能
評価を調べ、米粉の特性を活かした利用の可能性
を模索することを目的とした。シフォンケーキで
は、米粉・小麦粉ともに色差（E）の値が加熱前
2.1、加熱後2.0となった。これは色差評価の「感
知せられるほどに」（noticeable）に該当した。官
能評価では、外観・ふんわり感は、小麦粉使用の
シフォンケーキの方が米粉のものより評価が高く、
香り・味・しっとり感については、米粉使用のシ
フォンケーキの方が高かった。ホワイトソースで
は、小麦粉ソースより米粉ソースの明度（L웬値）
が高かった。官能評価では米粉ソースが小麦粉
ソースに比べて、外観、光沢感の項目において評
価は高かったが、総合評価では、ほとんど差が見
られなかった。以上より、米粉の特性を活かして、
シフォンケーキやホワイトソースなどへの利用可
能性が示唆された。
図３ ５段階評価法による評価（ホワイトソース)
表10 ２点嗜好性試験法による評価（ホワイトソース)
米粉ソース
人（％)
小麦粉ソース
人（％)
外観 59（73.8) 21（26.2)
香り 46（57.5) 34（42.5)
味 33（41.3) 47（58.7)
光沢感 62（77.5) 18（22.5)
総合評価 41（51.3) 39（48.7)
n＝76
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